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Proposal for a Standard and Evaluation Sheet for Qualitative Improvement of 
Menus for School Lunch Services 
 
 
Yuko AKINAGA, Osamu NAKAMURA, Kumiko SHIMOMURA, Yukiko INOUE,  




 An evaluation sheet was proposed as one method of improving school lunch service. The items for evaluation that 
were identified in the previous report were reorganized, and 15 items, such as “menu composition consisting of a staple 
food dish, soup and main dish”, “ratio of fat-derived energy”, “amount of vegetables used”, “use of frozen food and 
secondary processed food”, and “the number of locally-grown food products”, were selected. Full marks were set at 
100 points, and 10 points were allocated as a basic score for each item. The scoring standard and the methodology were 
discussed and then utilizing them, a menu evaluation sheet was prepared. 
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 学校給食献立評価のための 15 の項目について，配
点と採点基準を検討した。配点については表１に併
記し，採点の基準と考え方を表２に示した。  























主菜以外で畜肉食品使用の料理 栄養 動物性脂質含有食品を使用した料理 プラスαで３
牛乳を出さない日 ・ 野菜の使用量 10
野菜・きのこ・海草・いもの使用 食品構成 旬の野菜・果物の使用 10
旬の野菜等の使用 牛乳を出さない日 プラスαで３
旬の果物の使用 冷凍やレトルト等の二次加工食品の使用 10
地場産物の使用 食材 ビタミン強化していない主食の実施 5
地場産物指定品目数 ・ 食品添加物無添加のしょうゆの使用 5
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     表２ 学校給食の献立評価採点基準 
       (単位：点)




  0.7 以上  10 
  0.65 以上 0.7 未満  9 
  0.6 以上 0.65 未満  8 
  0.55 以上 0.6 未満  7 
  0.5 以上 0.55 未満  6 
  0.4 以上 0.5 未満  5 
  0.3 以上 0.4 未満  4 
  0.2 以上 0.3 未満  3 
  0.1 以上 0.2 未満  2 











2)和食献立   
 和食献立の出現頻度*2   
  0.6 以上  10 
  0.55 以上 0.6 未満  9 
  0.5 以上 0.55 未満  8 
  0.45 以上 0.5 未満  7 
  0.4 以上 0.45 未満  6 
  0.35 以上 0.4 未満  5 
  0.3 以上 0.35 未満  4 
  0.25 以上 0.3 未満  3 
  0.2 以上 0.25 未満  2 









3)主食が米飯    
 主食が米飯である献立の出現頻度*3 
  0.8 以上  10  
  0.75 以上 0.8 未満  9 
  0.7 以上 0.75 未満  8 
  0.65 以上 0.7 未満  7 
  0.6 以上 0.65 未満  6 
  0.55 以上 0.6 未満  5 
  0.5 以上 0.55 未満  4 
  0.45 以上 0.5 未満  3 
  0.4 以上 0.45 未満  2 











  0.45 以上  5  
  0.35 以上 0.45 未満  4  
  0.25 以上 0.35 未満  3  
  0.15 以上 0.25 未満  2  






5)揚げ物料理     
 揚げ物料理を含む献立の出現頻度  
  0.2 未満  5  
  0.2 以上 0.25 未満  4  
  0.25 以上 0.3 未満  3  
  0.3 以上 0.35 未満  2  
    0.35 以上  1  
 
２．栄養・食品構成    
1)脂肪エネルギー比率   
 脂肪エネルギー比率の一ヶ月の平均値 
  27.0%以下  10 
  27.0%より上 27.6%以下  9 
  27.6%より上 28.4%以下  7 
  28.4%より上 29.2%以下  5 
  29.2%より上 30.0%以下  3 







が 3 点以下であった学校のみ) 
  1.1 未満  3 
  1.1 以上 1.4 未満  2 








3)野菜の使用量   
 緑黄色野菜類とその他の野菜類の重量合計*6 
  95g 以上  10  
  92g 以上 95g 未満  9  
  89g 以上 92g 未満  8 
  86g 以上 89g 未満  7 
  83g 以上 86g 未満  6 
  80g 以上 83g 未満  5 
  77g 以上 80g 未満  4 
  74g 以上 77g 未満  3 
  71g 以上 74g 未満  2 











 旬の野菜*7・果物の使用頻度  
          (１日当りの使用品目数) 
  3.5 以上  10 
  3.25 以上 3.5 未満  9 
  3.0 以上 3.25 未満  8 
  2.75 以上 3.0 未満  7 
  2.5 以上 2.75 未満  6 
  2.25 以上 2.5 未満  5 
  2.0 以上 2.25 未満  4 
  1.75 以上 2.0 未満  3 
  1.5 以上 1.75 未満  2 








5)牛乳を出さない日・・・プラス α  
 牛乳を含まない献立の実施   
  １回につき  0.5 
  (最高 3 点)   
 
３．食材・生産    
1)冷凍やレトルト等の二次加工品の使用  
 冷凍やレトルト等の二次加工品の使用頻度*8 
  0.2 未満  10 
  0.2 以上 0.3 未満  9 
  0.3 以上 0.4 未満  8 
  0.4 以上 0.5 未満  7 
  0.5 以上 0.6 未満  6 
  0.6 以上 0.7 未満  5 
  0.7 以上 0.8 未満  4 
  0.8 以上 0.9 未満  3 
  0.9 以上 1.0 未満  2 













  0.7 以上  5  
  0.55 以上 0.7 未満  4  
  0.4 以上 0.55 未満  3  
  0.25 以上 0.4 未満  2  
  0.25 未満  1  
3)食品添加物無添加のしょうゆの使用  
 濃口しょうゆの食品添加物と原料大豆の産地 
  食品添加物不使用   5  
   添加物一種につき マイナス１  





 Ⅰ法    
 １日ごとの種類数による月平均の算出 
  5 以上  10  
  4 以上 5 未満  9 
  3 以上 4 未満  8 
  2.5 以上 3 未満  7 
  2 以上 2.5 未満  6 
  1.5 以上 2 未満  5 
  1 以上 1.5 未満  4 
  0.5 以上 1 未満  3 
  0.2 以上 0.5 未満  2 
  １ヶ月を通して１回以上の使用 1 
 Ⅱ法    
 １ヶ月間で一度でも使用された種類数 
  20 以上  10 
  16～19  9 
  13～15  8 
  10～12  7  
  8～9  6  
  6～7  5  
  4～5  4 
  3  3 
  2  2 











 Ⅰ法    
 １日ごとの種類数による月平均の算出 
  0.4 以上  3 
  0.2 以上 0.4 未満  2 
  １ヶ月を通して１回以上の使用 1 
 Ⅱ法    
 １ヶ月間で一度でも使用された種類数 
  3 以上  3 
  2  2 
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 副菜        主菜       副菜      主菜          副菜      主菜 
                           
     副々菜                                     副々菜 
                        
主食        汁物        主食      汁物       主食 




















































































図１— １             図１— ２            図１— ３  
  一汁三菜          一汁二菜          三菜 


























































































































菜類 23g，その他の野菜類 70g と記載されており，
合計は 93g となる。しかし，実際の使用食品の分類
別摂取状況 (文部科学省スポーツ・青少年局学校健
康教育課, 2008b)では，緑黄色野菜は 24.5g と上回
っていたが，その他の野菜は 56.8g で 81.1%の充足
率にすぎず，合計で 81.3g という状況であった。こ
れは，一つ下の年齢区分(６〜７歳)における両者の
合計 79g に近似した値であると言える。 
 緑黄色野菜類とその他の野菜類の合計が，標準食

























ころ，最高レベルとして １日平均 3.5 品目強，最低
レベルとして 1.5 品目程度であることがわかった。
























































































































































































































































































































































































(2008b) 学 校 給 食 栄 養 報 告 , 
http://www.mext.go.jp/b_menu/toukei/001/inde
x47.htm 
 
 
 
